


RENDENA-RIND VOM GRILL

GRISOTTO-BOHNEN UND GORGONZOLA-KASE

REZEPT FUR 4 PERSONEN - AUSFUHRUNG: MITTEL-LEICHT - ZEIT: 30 MINUTEN

ZUTATEN
= 320 g Lende vom
Rendena-Rind

= 200 g Grisotto-Bohne
= 125 g Gorgonzola DOP

= 15dl Lagrein

= ] Lorbeerblatt

= 3 Thymianzweige

= T kleiner
Rosmarinzweig

= 1/2 Karotte

= ] Knoblauchzehe

= Pfeffer

= 100 g Milch

= 8 Piccadilly-Tomaten

= 20 g Olivendl Uliva

CANTINA
FRANTOIO

AGRARIA RIVA DEL GARDA

VERFAHREN

Von der Lende 4 Portionena 80 g
abschneiden, dabei die Rippen und die
Fettteile entfernen, diese fur die SoBe
aufheben, und auf dem Grill garen.

Die grtinen Bohnen 4 Minuten lang in
kochendem Salzwasser kochen, dann
abgielen und aufbewahren. Fur die SoRe
die Krauter, die Lendenreste und eine
halbe Karotte in einem Topf mit etwas Ol
anrésten, dann den Wein hinzuftigen und
etwa eine Stunde lang kochen lassen.
Dann abseihen und emulgieren. Flr das
Gorgonzola-Fondue den Kase mit der
Milch schmelzen, dann verquirlen. Die
gegrillte Lende auf den Tellern anrichten,
die griinen Bohnen und die halbierten
Tomaten darauf verteilen; erst mit dem
Lagrein-Fondue und dann mit dem
Gorgonzola-Fondue betraufeln.

WEIN- UND
OLEMPFEHLUNG

Die Komplexitat dieses
Lagrein Trentino DOC, die
sich in der Verflechtung
der Geruchsnuancen
zeigt, wird zum Gerst,
um die Komplexitat des
Lombatello mit
Gorgonzola zu stltzen,
genauso wie die
harmonische Textur des
Uliva.
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